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EDITORIAL

Mehr Taten,
weniger Debatten

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

die erste Jahreshilfte ist geschafft - und was macht die Bundesregierung? Sie diskutiert. Wieder
einmal. Uber Minijobs, die Rente, neue Regeln bei Krankmeldungen und ein Reformpaket, das
vieles verspricht, aber noch nichts entscheidet.

Fiir die Hotellerie und Gastronomie ist das zu wenig. Unsere Branche braucht keine politischen
Baustellen, sondern Planungssicherheit. Unternehmer treffen téglich Entscheidungen iiber In-
vestitionen, Personal und Preise - wihrend in Berlin noch dariiber philosophiert wird, wie die
Rahmenbedingungen kiinftig aussehen sollen.

Natiirlich enthélt das angekiindigte Reformpaket gute Ansitze. Die zeitweise Riickkehr der 7-Pro-
zent-Mehrwertsteuer war bereits ein wichtiges Signal an die Branche - eines, das durchaus An-
erkennung verdient. Umso grofier ist nun aber die Erwartung, dass den weiteren Ankiindigungen
ebenso konsequente Taten folgen. Weniger Biirokratie, praxistaugliche Arbeitszeitregelungen
und echte Entlastungen diirfen nicht in politischen Debatten stecken bleiben. Entscheidend ist
am Ende nicht, was angekiindigt wird, sondern was in den Betrieben tatsdchlich ankommt.

Nach der Sommerpause wird sich zeigen, ob die Politik den Worten endlich Taten folgen ldsst.
Unsere Branche braucht keine neuen Debatten. Sie braucht Entscheidungen. Und zwar solche,
die Betrieben wirklich den Riicken stdrken, statt sie mit immer neuen Unsicherheiten auszu-
bremsen. Denn gute Gastgeber leben von Verlésslichkeit. Und genau die darf die Branche auch
von der Politik erwarten.

Unsere Gastgeber haben Geduld bewiesen. Jetzt sollten sie endlich belohnt werden.

Herzlichst

Karoliffe Giokas
Chefredakteurin
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ch vorne ist fiir die Gastro-Branche aktuell
-so schwierig wie nie

Der

,,Prognosen sind schwieri allem, wenn sie die Zukunft betreffen. Was schon der
gendare Miinchner Hum | Valentin wusste, gilt besonders fiir die Gastro-Branche.
Der Blick nach vorne ist alles andere als einfach, auch weil immer wieder neue Probleme

auftauchen. Was heute noch gilt, kann.morgen schon tiberholt sein — von neuen Preis-
schiiben bei Energie und Nahrungsmitteln, von gesetzlichen Veranderungen oder von
Auswirkungen des Weltgeschehens. Quo vadis, Gastwelt? Karl Valentin wiirde sagen:

,Hoffentlich wird es nicht so schlimm, wie es schon ist.*
Text: Wolfgang Bublies

Foto: Grimm Consulting, DimaBerlin/stock.adobe.com
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ie Gastronomiebranche steht
unter Druck, speziell unter
Kostendruck. So lauten in

jlingster Zeitimmer hdufiger Schlagzei-
len in den Medien. Auch die Fachver-
bande sehen dies so. Jana Schimke, die
neue DEHOGA-Hauptgeschéftsfiihre-
rin, nennt vor allem die Personalaus-
gaben als Kostentreiber. Die deutlichen
Anhebungen beim Mindestlohn treffen
die mitarbeiterintensive Branche ganz
besonders. Und weil die Unsicherheiten
zunehmen, arbeiteten viele Gastro-Be-
triebe wirtschaftlich am Limit, so Jana
Schimke (siehe separates Interview).

Die Kosten steigen, die Erlose sinken.
Vom niedrigsten Umsatzstand seit vier
Jahren berichtete die Tagesschau mit
Blick auf das deutsche Gastgewerbe.
Demnach sind die Einnahmen von Res-
taurants, Hotels und anderen Beherber-
gungsstétten in Jahresfrist preisberei-
nigtum 5,2 Prozent gefallen und haben
wieder Corona-Niveau erreicht.

Quelle ist das Statistische Bundesamt,
dasin einer aktuellen Ubersicht auflis-
tet, um wie viel Prozent die Kosten seit
Anfang 2022 im Einzelnen gestiegen
sind. Demnach liegt das Plus fiir Ar-
beitskosten bei knapp 35 Prozent, bei
Nahrungsmitteln bei fast 30 Prozent
sowie bei Energie (z.B. Strom und Gas)
bei tiber 27 Prozent. Schlecht fiir den
Gastwirt, ein Nachteil auch fiir die
Gaste: Fiir eine Hauptspeise, auch das
ist ausgewiesen, wird inzwischen an die

30 Prozent mehr verlangt als noch vor
viereinhalb Jahren.

Branche ,,doppelt unter Druck“

Die Frankfurter Rundschau zitiert hier-
zu passend Bjorn Grimm, bekannt als
Unternehmensberater fiir Hotellerie

Die Kosten sind laut
Statistischem Bun-
desamt seit Anfang
2022 gestiegen:
Arbeitskosten plus
35 Prozent, Nah-
rungsmittel fast plus
30 Prozent, Energie
plus uber 27 Prozent.

und Gastronomie. Er sieht die Branche
»doppelt unter Druck”. Einerseits stei-
gen die Kosten, auf der anderen Seite

Bjorn Grimm,
Grimm Consulting

Gaste gehen

bewusster (also
auch seltener) aus
und geben dann pro
Besuch auch noch
weniger aus

gebe es eine , spiirbar zuriickhaltende-
re Nachfrage“. Das belegt, so heifst es
weiter, eine repriasentative Umfrage des
internationalen Marktforschungs- und
Analyse-Konzerns YouGov, welche die
dpa angefordert hatte.

Insgesamt 2.100 Leute in Deutschland
wurden befragt. Ergebnis: Rund 42 Pro-
zent der Géste sparen inzwischen bei
Restaurantbesuchen. Grimm erklart
das so: ,Wer friiher richtig schick essen
ging, geht nur noch gut essen. Und wer
einst gilinstig essen war, holt sich heute
eher ein Brotchen beim Backer oder im
Supermarkt.“ Kurzum: ,Géste gehen
bewusster (also auch seltener) aus und
geben dann auch noch - z. B. durch Ver-
zicht auf Dessert, Vorspeise oder das
zweite Glas - pro Besuch weniger aus.“

Noch schlimmer: Zunehmend gehen
auch Giste, vor allem mit mittlerem
und geringerem Einkommen, ganz ver-

So geht

Glaserspulen.

Perfekt sauber sollen sie sein. Und gleichzeitig so schnell und
schonend wie moglich gesplt werden. Das ist die Kunst
beim Glaserspllen. Winterhalter beherrscht sie wie kein anderer.

winterhalter *

Professionelle Systemldsung fur strahlende Sauberkeit
und maximale Hygiene

Variable Spuldruckanpassung zum Schutz empfindlicher Glaser

Wasseraufbereitung fur polierfreie und brillante Glaser

[7I WINTERHALTER.DE/GLAESERSPUELEN ]
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~~ .Drinks mit oder ohne Um'df
'mit Umsatz

~

Gaste bleiben neugierig. Die Gastronomie kann sie mit einer iiberlegten
Getrankekarte tiberraschen und ihr Know-how an der Bar, am Tisch und auf der
Terrasse umsatzbringend einsetzen. Text: Gabriele Gugetzer/Karoline Giokas

HOGAPAGE 4/2026 23
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Wo kantonesische Kochkunst
auf Wolkenkratzer trifft und
selbst die Fihren Geschichten

erzahlen

Sieben Dreisterner, reine Tofu-Restaurants,
krawallige Dim-Sum-Laden, Hotels mit Foodcourt.
Architektur vom Feinsten, eine Bimmelbahn, eine
Riesenrolltreppe, alte Seebaren auf uralten Fahren.

Schulenglisch reich{ fiir die Orientierung.

Hongkong'ist klasse!
Text: Gabrfele Gugetzer
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Stimmt
sO - oder
was?

Vorgaben am Kartenterminal,
Servicepauschalen und Inflation:
Die Trinkgeldkultur in Deutschland
istim Wandel

»Stimmt so*, sagt der Gast beim Bezahlen und verzichtet
damit aufs Restgeld. Stimmt so allerdings oftmals nicht mehr.
Die Trinkgeldkultur in Deutschland verandert sich — vor allem

durch digitale Kassensysteme und weil immer mehr Lokal-
besucher lieber mit Karte bezahlen. Hinzu kommt aktuell
das Thema fixe Servicegebiihr statt Trinkgeld. Das wirft
viele Fragen auf — bei den Gasten, beim Personal und
bei den Gastronomen. Ein neues Konfliktfeld?
Text: Wolfgang Bublies

ort man sich in Restaurants
und Bars unter den Gasten
um, nimmt die Akzeptanz

beziiglich einer Trinkgeld-Auswahl
auf Kartenlesegeriten zu. Die Idee
von Servicepauschalen ist hingegen
hochst umstritten und wird weitge-
hend abgelehnt.

Zwar akzeptiert man in Italien (und
anderen Léndern) die Gedeckge-
biihr ,Coperto“, die pro Gast bei ein
bis drei Euro liegt, aber da ist man ja
im Urlaub. Und: Trotz ,Coperto* ist
ein zusétzliches Trinkgeld ja nicht
verboten. Hierzulande sehen hin-
gegen viele Géste eine feste Service-
gebiihr anstelle von Trinkgeld als

Frechheit an oder nennen diese Op-
tion kurzerhand ,Quatsch”. So auch
zum Beispiel Hans-Peter Maichle aus
Geislingen in Baden-Wiirttemberg,
der als Hobbykoch und Gourmet
auch hdufig auswérts zum Essen
geht. Er ist nach wie vor fiir ein per-
sonliches Trinkgeld, das bei ihm je
nach Serviceleistung und Freund-
lichkeit durchaus unterschiedlich
ausfallt.

Eine Entscheidung
des Gastes

»Irinkgeld muss eine Entscheidung
des Gastes bleiben®, sagen in unserer
(keinesfalls repréasentativen) Umfra-
ge auch die Hobbykoch-Kollegen

HOGAPAGE 4/2026 37



MANAGEMENT & MARKETING

HDV CAMPS 2026

Wie baut man sich einen GM der Zukunft?

Mitarbeiter gewinnen, Teams entwickeln, Veranderungen gestalten: Die Anforderungen
an Flihrungskrafte wachsen stetig. Bei den HDV Camps 2026 stand deshalb die Frage im
Mittelpunkt, was gute Fiihrung heute ausmacht. Text: Karoline Giokas




MORITZ

Wir bewirken Entwicklung in
Organisationen, Teams
<~ und fiir Personen -
“rtstiftend, nachhaltig und

|

y

zukunftsorientiert.

Internehmensnachfolge, Strategie- &
\isationsberatung und gezielte
 rungskrafteentwicklung.

= (Tahrung, Leidenschaft und einem Kiaren Biick.

fur das, was wirklich zahit.

L
MRy qw@%

L

Mittels LEGO SERIOUS PLAY sollen die Kommunikation in Meetings erleichtert und innovatives Denken sowie die Entwicklung von

neuen ldeen gefordert werden. Die Teilnehmer der HDV Camps hatten dabei sichtlich SpaB.

as Thema Fiihrungskompetenz
D stand im Mittelpunkt der HDV

Camps 2026. Unter dem Motto
,Flilhrung ist Chefsache - mehr denn
je!“ trafen sich die Mitglieder der Hotel-
direktorenvereinigung Deutschland
(HDV)im Juniund im Juliin Salach und
Berlin zu intensiven Workshops und
praxisnahem Austausch rund um die
Herausforderungen moderner Mitar-
beiterfithrung.

Fiihrung neu denken

Die HDV Camps haben sich als exklu-
sives Format fiir den persénlichen Dia-
log und die fachliche Weiterbildung
innerhalb des Branchenverbands eta-
bliert. In kleinen Gruppen erhalten die
Teilnehmer die Mdéglichkeit, aktuelle
Themen intensiv zu diskutieren, Erfah-
rungen auszutauschen und gemeinsam
Losungsansdtze fiir die betriebliche
Praxis zu entwickeln.

Im Fokus der diesjahrigen Veranstal-
tungen stand die Frage, wie Fiihrungs-
kréfte den steigenden Anforderungen
in einer sich wandelnden Arbeitswelt
begegnen kénnen. Unter der Leitung
von Trainerin Anett Moritz vom Pots-
damer Beratungsinstitut Moritz Con-
sulting wurden Themen wie Mitarbei-
terbindung, Kommunikation, Motiva-

tion, Unternehmenskultur und die
Rolle der Fiihrungskraft als Vorbild
behandelt. Genutzt wurde die mode-
rierte Workshop-Methode LSP (LEGO
SERIOUS PLAY), die Kreativitit, Kom-
munikation und Problemlésung durch
den Einsatz von LEGO-Steinen fordert.

Wenn ldeen sichtbar werden

Im Workshop auf Burg Staufeneck in
Salach, kristallisierte sich beim Auspro-
bieren klar heraus: Manchmal kénnen
die einfachsten Bausteine die gréfiten
Denkanstof3e liefern. Durch die praxis-
nahe Methode wurden auch hier Ge-
danken sichtbar gemacht, Perspektiven
gewechselt und komplexe Herausforde-
rungen greifbar. ,Es entstanden Ge-
spriche, die man so vielleicht nie ge-
fiihrt hitte. Plotzlich wurden Ideen,
Sichtweisen und Erfahrungen sichtbar
und fiir alle verstandlich”, schildert An-
dré Klode-Purat, Director of Sales and
Operations bei Moritz Consulting. ,Wir
haben viel voneinander gelernt, den
Blick auf manche Themen verédndert
und festgestellt, wie wertvoll es sein
kann, Probleme nicht nur zu diskutie-
ren, sondern sie zu visualisieren.”

Erfolgsfaktor Leadership

»Gute Fiihrung ist heute wichtiger denn
je. Sie entscheidet mafigeblich iiber den

Erfolg eines Hotels, die Zufriedenheit
der Mitarbeiter und die Zukunftsfahig-
keit unserer Branche®, betont Andreas
Neininger, 1. Vorsitzender der Hoteldi-
rektorenvereinigung Deutschland.

Workshop-Leiterin Anett Moritz vom
Beratungsinstitut Moritz Consulting
ging auf Topics wie Mitarbeiterbindung,
Motivation und die Rolle der Flihrungs-
kraft als Vorbild ein.

HOGAPAGE 4/2026 43
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ie gute Nachricht zuerst: Auch
wenn das Geld bei manchem
knapper wird, set-

fach umzusetzen, beispielsweise ein
Radieschensalat mit Knusperkartoffeln
vom Vortag, die Chefkoch Christian
Henze mit Sardellenfilets und gerau-
em Paprikapulver abschmeckt.

Beilagen sind ein bisschen wie der Gruf3
‘aus der Kiiche. Sie zeigen das Potenzial
und die personliche Handschrift des
Restaurants - selbst bei schnéden Knol-
len. Im Callwey Verlag erschien gerade
eine Kartoffelkochbuchsammlung von

Felix Mielke vom Restaurant Schliissel-
dienst steuert einen Kartoffel-Brot-

Crumble mit Steinpilzol bei. Oldie

ersoririe
ilagen satt

n Nudeln am Stockchen, neuen Ideen
die Bistrokiiche und Matjesvariationen
haben wir viele Inspirationen parat

ebendarsteller wie Kartoffeln, Getreide, Gemiise oder Pasta haben heute
Sie transportieren Regionalitat, erzahlen Geschichten und bieten Kiichen-
ur Kreativitat. Welche Ideen sorgen derzeit auf den Tellern und Biifetts fiir

Aufmerksamkeit? Text: Gabriele Gugetzer/Karoline Giokas

Klaus Heidel, der noch bei Witzigmann
arbeitete, biegt mit der Kartoffelroulade
um die Ecke und Hansjorg Ladurner
wird noch mehr Old School - mit Ma-
luns, die handgemacht aussehen und
schmecken. Zwar werden sie in Biinden
als Hauptgericht gegessen, passen aber
auch wunderbar zum Sommergrill und
zu herzhaften Wiirsten. Eine ganz ein-
fache sommerliche Beilage, die sich zur
ot auch mit Convenience-Produkten
n lasst, empfiehlt die Kartoffel-
ing GmbH, ndmlich Gnocchi mit

nal und regional
r als Kartoffel geht’s nimmer

in der Beilagenkiiche. Aber
n man weif3, wie, erhilt Regionali-

Martin Lorenz.we sind ein-

, - ratkartoffeln Rustlkal
52 Aus Qualititskartoffeln, unregelmaRig im Schnitt.
- ® Rustikal im Look zum individuellen Verfeinern.
# |deal fiir Pfanne, Fritteuse oder Combidampfer.

www.schne frost.de

vKARTOF ELN IDEEN GENUSS. 1w [
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 Effizienz auf

adern

E-Mobilitdt, smarte Kiihlfahrzeuge und flexible
Transportkonzepte verdndern die Hospitality

Ob Ladepunkt vor dem Hotel, elektrisch betriebener Lieferwagen
oder maBgeschneidertes Kiihlfahrzeug fiir das Event-Catering:
Mobilitat wird fiir Hotellerie und Gastronomie inzwischen zum
strategischen Faktor fiir Wirtschaftlichkeit, Nachhaltigkeit und
Gastezufriedenheit. Gleichzeitig steigen die Anforderungen an

Betriebe — von der Lade-Infrastruktur bis zur
temperaturgefiihrten Logistik.
Text: Karoline Giokas

ohe Energiekosten, strengere
Umweltauflagen und wach-
sender Effizienzdruck verdn-

dern derzeit die Fahrzeugflotten in
Hotellerie und Gastronomie grund-
legend. Immer mehr Betriebe beschéf-
tigen sich mit elektrischen Nutzfahr-
zeugen, modernen Kiihlaufbauten und
flexibleren Logistikkonzepten.

Dabei geht es ldngst nicht mehr nur um
Nachhaltigkeit oder Imagepflege. Fiir
viele Unternehmer stehen inzwischen
auch ganz praktische Fragen im Mittel-
punkt: Welche Fahrzeuge eignen sich
fiir urbane Lieferzonen? Wie ldsst sich
die Kiihlkette effizient absichern? Und
welche Lade-Infrastruktur wird kiinf-
tig fiir den eigenen Betrieb benotigt?

Elektrische Transporter
werden alltagstauglich

Gerade im urbanen Raum steigt der
Druck auf Betriebe, ihre Flotten nach-
haltiger und emissionsdrmer aufzustel-
len. Umweltzonen, steigende Kraftstoff-
preise und strengere ESG-Vorgaben
sorgen dafiir, dass elektrische Nutzfahr-
zeuge zunehmend interessant werden.

Ein Beispiel: der vollelektrische eVito
Kastenwagen von Mercedes-Benz Vans.
Die aktuelle Generation verfiigt tiber
eine Batteriekapazitédt von bis zu 90kWh

und erreicht Reichweiten von bis zu 480
Kilometern. Gleichzeitig bleibt der In-
nenraum trotz Batterieunterbringung
im Fahrzeugboden vollstdndig nutzbar
und bietet bis zu 6,6 Kubikmeter Lade-
volumen. ,Mit den neuen Varianten des
eVito Kastenwagen erweitern wir die
Anwendungsfelder fiir die gewerbliche
Elektromobilitdt und sorgen dafiir, dass
lokal CO,-emissionsfreie Mobilitat noch
alltagstauglicher wird", erklért Klaus
Rehkugler von Mercedes-Benz Vans.

ELEKTRISCHE NUTZ-
FAHRZEUGE WERDEN
FUR DIE HOSPITALITY
ZUM WIRTSCHAFTS-
FAKTOR — BESONDERS
IN INNENSTADTEN.

Ford erweitert seine Transit-Familie um
einen kompakten Elektro-Transporter
fiirinnerstadtische Einsdtze. Biszu 254
Kilometer Reichweite und ein Ladevo-
lumen von bis zu acht Kubikmetern
sorgen fiir wirtschaftlichere Abldufe.

Elektrische Nutzfahrzeuge stehen auch
bei Renaulthoch im Kurs. Besonders fiir
Cateringunternehmen oder Hotelbe-
triebe in Innenstédten gewinnen kom-
pakte Transportlosungen wie der Trafic
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~ vieles zugleich — Boutiquehotel, Designobjekt und kulinarischer Sehn

R s

 Familie Doetch eanmkelt das PURS in
lernach zu einem auﬁergewohnhch
~ Hospitality-Resort weiter

Ein ehemaliges Kanzleigebiude aus dem 17. Jahrhundert, japanische Wabl-
Sabi-Philosophie, nordisch-japanische Sternekiiche und eine Gastgeberfz g
mit Vision: Das PURS Luxury Boutique Hotel & Restaurant in A

ort. Seit knapp einem Jahr fiihren Phillip und Maximilian Doetsch das Haus
und treiben die Entwicklung des gesamten Areals rund um das PURS
konsequent weiter voran. Text: Karoline Giokas
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,Ein Hotel muss nicht unbedingt teuer
sein, damit man sich wohlfuhIt*

Seit Jahren gehort Diana Amft zu den beliebtesten Schauspielerinnen Deutschlands.
Stillstand ist fiir sie keine Option: Neben erfolgreichen Kinderbiichern erobert sie nun auch
die Musikwelt. Warum sie immer wieder Neues ausprobiert, was sie an ihrem aktuellen
Kinofilm begeistert und welche Rolle Freundlichkeit fiir sie in Hotels und Restaurants spielt,
verrat sie im HOGAPAGE-Interview.

Interview: Karoline Giokas

Foto: © Christian Stunderwald
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VORSCHAU

—— Das nichste HOGAPAGE-Magazin erscheint am 1. September 2026

Smarte Systeme, starke Betriebe

Digitale Managementsysteme entwi-
ckeln sich zu Alleskdnnern. Wir zeigen,
wie moderne Software, Automatisie-
rung und KI den Arbeitsalltag verein-
fachen, Ressourcen sparen und die Hos-
pitality fit fiir die Zukunft machen.

HOGAPAGE-Jahresabo - zum Lesen oder Verschenken

lhre Abo-Vorteile:

o Liefergarantie - keine Ausgabe verpassen
o 12 Monate HOGAPAGE - fiir nur 41,40 Euro*
o Versandkostenfrei - jedes Heft frei Haus erhalten

Bestellung per Bestellformular auf www.hogapage.de/magazin/abonnieren, per
E-Mail an magazin.hogapage@buhl-gruppe.de oder per Tel. +49 821 319470-700.

*Jahresabo (6 Ausgaben): 41,40 Euro pro Jahr inkl. MwSt. und Versand in
Deutschland. 51,40 Euro pro Jahr inkl. MwSt. und Versand bei Lieferung ins
EU-Ausland und 68,40 CHF pro Jahr inkl. Versand bei Lieferung in die Schweiz.
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